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5. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan  
1. Penambahan ekstrak jahedengan konsentrasi berbeda memberikan hasil 
berbeda nyata terhadap kadar protein, kadar albumin, kadar abu, kadar lemak, 
hedonik aroma, hedonik warna, sineresis, tekstur dan TPC. Namun tidak 
memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar air, hedonik rasa, 
skoring (warna, rasa, aroma). 
2. Lama penyimpanan yang berbeda memberikan hasil berbeda nyata terhadap 
kadar protein, kadar albumin, kadar lemak, kadar air, hedonik aroma, 
sineresis, tekstur dan TPC. Namun tidak memberikan pengaruh berbeda nyata 
terhadap kadar abu, hedonik (rasa, warma), skoring (aroma, rasa, warna). 
3. interaksi antara lama penyimpanan ekstrak jahememberikan pengaruh 
berbeda nyata terhadap kadar lemak, tekstur dan TPC. Namun tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar albumin, kadar air, 
kadar abu, kadar albumin, hedonik (rasa, aroma, warna), skoring (rasa, aroma, 
warna), sinersis. Perlakuan terbaik terdapat pada penambahan konsentrasi 
ekstrak jahe 14% dengan lama penyimpanan0 hari dengan kadar protein 
4,16%, kadar albumin 0,11%, kadar lemak 0,18%, kadar abu 2,41%, kadar air 
67,49%, sineresis 0,00, tekstur 14,43%, TPC 1,80. hedonik aroma 2,01 (tidak 
suka), hedonik rasa 3,83 (agak tidak suka), hedonik warna 3,10 (agak tidak 
suka), skoring aroma 2,28 (tidak suka), skoring rasa 3,83 (agak tidak suka), 
skoring warna 1,92 (sangat tidak suka).   
 
 
5.2  Saran 
 Saran yang dapat diberikan pada penelitian selanjutnya peneliti menguji 
kandungan mikroba pada setiap perlakuan pada puding ikan gabus sehingga 
menghasilkan produk puding ikan gabus yang berkualitas. 
 
 
 
 
 
 
 
